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O tance de la qualité de la pou­
dre à pâte quand on me demande 
des conseils au sujet de la confec­
tion des gâteaux", dit Miss De 
Both. "Le coût de la poudre à 
pâte est infime en comparaison de 
celui des autres ingrédients. Et un 
échec dû à la poudre à pâte veut 
dire le gaspillage de vos oeufs, 
beurre, farine, sucre, etc.

"Mon expérience m’a appris à 
apprécier la Poudre à Pâte " Magic" 
—elle ne varie jamais. Et je sais 
qu’elle est pure, ne contenant 
aucun ingrédient nuisible".

Nombre d’autres autorités en ma­
tière culinaire sont également 
enthousiastes dans leurs éloges au 
sujet de la Poudre à Pâte "Magic". 
La plupart d’entre elles au Canada 
la recommandent et l’emploient 
exclusivement.

Aucun succédané ne vous as­
surera les mêmes résultats. Pour­
tant, la "Magic" ne vous coûte 
pas 14 de sou de plus par cuisson 
que la poudre à pâte la plus mé­
diocre. Pourquoi risquer?

Le LIVRE DE CUISINE "MAGIC" 
vous sera très utile pour cuire à la 
maison. Copie GRATUITE sur envoi 
du coupon ci-dessous.

11Le salut de l’Université par la loterie,par Louis Sabourin

au12Au delà du Rio Grande, par Jacques Rousseau

% tasse shortening 
11 tasse sucre 
4 blancs d’oeufs
23 tasses farine à pâtisserie (ou 2 tasses 

et 3 c. à soupe farine à pain)
2% c. à thé Poudre à Pâte “Magic” 
1 tasse lait
% c. à thé essence citron
% c. à thé essence d’orange
Défaites shortening en crème, ajoutez 
% tasse sucre et continuez à défaire en 
crème. Battez les blancs d’oeufs ferme, 
ajoutez-y le reste du sucre et battez 
bien pour former une meringue. Ajoutez 
ceci au mélange défait en crème. Mé­
langez bien. Ajoutez les ingrédients 
secs tamisés en alternant avec lait et 
essences. Cuisez à four modéré (350° F.) 
durant 25 à 30 minutes dans 2 moules 
à gâteau étagé de 8 pouces. Laissez 
refroidir avant de glacer.
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Glaçage au Chocolat
6 c. à soupe cacao
2 c. à soupe eau bouillante
2 c. à soupe beurre 
là tasse lait
1 oeuf bien battu
Sucre à glacer (quantité donnée ci- 

dessous)
1 c. à thé vinaigre
1 c. à thé vanille
Au cacao, à l’eau, au beurre, lait et oeuf, 
ajoutez assez de sucre pour faire une 
pâte épaisse. Cuisez 6 minutes. Refroi­
dissez. Ajoutez assez de sucre à glacer 
pour que le mélange puisse bien s’éten­
dre. Ajoutez vinaigre et vanille. Battez 
jusqu’à ce qu’épais et crémeux. Etendez 
entre les étages, sur le dessus et les 
côtés du gâteau.
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LES AILES DE L’AMOUR
GILLETT PRODUCTS LP-10
Fraser Avenue, Toronto 2

Veuillez m’envoyer ma copie gra­
tuite du Livre de Cuisine “Magic”

“Ne contient 
pas d’alun”. 
Cette déclara­
tion sur cha­
que boîte est 
votre garantie 
que la Pou­
dre à Pâte 
“Magic” ne 
contient ni 
alun ni ingré­
dient nuisible.
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